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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué son las morelianas? 

RESPUESTA

Son un dulce tradicional originario de

Morelia, Michoacán, elaborado como

galletas delgadas y crujientes. 

PREGUNTA

¿Cuáles son los ingredientes básicos

de las morelianas? 

RESPUESTA

Harina, leche, azúcar y canela. 

PREGUNTA

¿Qué característica tiene la textura

de las morelianas? 

RESPUESTA

Son ligeras y crujientes. 

PREGUNTA

¿Cómo se cocinan tradicionalmente

las morelianas? 

RESPUESTA

Se cocinan sobre comales, lo que les

da un ligero tostado característico. 

PREGUNTA

¿Con qué bebidas suelen

acompañarse las morelianas? 

RESPUESTA

Con bebidas calientes como café o

chocolate. 

PREGUNTA

¿En qué lugares son comunes las

morelianas? 

RESPUESTA

En mercados y ferias tradicionales

de Michoacán. 

PREGUNTA

¿Qué ventajas tienen las morelianas

en términos de conservación? 

RESPUESTA

Pueden conservarse por varios días

sin perder su textura. 

PREGUNTA

¿Qué simbolizan las morelianas en la

gastronomía de Michoacán? 

RESPUESTA

Son un símbolo de la rica tradición

repostera michoacana. 

PREGUNTA

¿Qué forma tienen las morelianas? 

RESPUESTA



Tienen una forma similar a una

tortilla o disco. 
PREGUNTA

¿Por qué son populares las

morelianas? 

RESPUESTA

Por su practicidad, bajo costo y

delicioso sabor. 

Resumen: Las Morelianas: Dulce Tradicional de Morelia

Nivel: secundaria

Las morelianas son galletas delgadas y crujientes elaboradas con ingredientes

básicos como harina, leche, azúcar y canela.

Se preparan de manera artesanal, cocidas en comales, lo que les da un ligero

tostado característico.

Son un acompañamiento ideal para bebidas calientes como café o chocolate,

gracias a su textura ligera.

Este dulce tradicional es parte importante de la identidad gastronómica de

Michoacán y es común en mercados y ferias.

Las morelianas son prácticas, económicas y se conservan bien durante varios

días, lo que las hace populares y accesibles.

Mapa Conceptual

Morelianas  

Descripción

Dulce tradicional de Morelia, Michoacán  Galletas delgadas y crujientes  

Acompañamiento ideal para bebidas calientes  

Patrón decorativo en tonos cálidos en la presentación  

Ingredientes

Harina  Leche  Azúcar  Canela  

Proceso de elaboración

• 

• 

• 

• 

• 



Preparación artesanal  Cocción en comales  Ligero tostado característico  

Importancia cultural

Presencia en mercados y ferias tradicionales  Símbolo de la tradición repostera michoacana  

Popularidad por su bajo costo y practicidad  

Características

Textura ligera  Forma similar a una tortilla o disco  Capacidad de conservarse por varios días  
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